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Dengan ini, saya menyatakan bahwa dalam skripsi ini tidak 
terdapat karya yang pernah diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan 
disuatu Perguruan Tinggi dan sepanjang sepengetahuan saya juga tidak 
terdapat karya atau pendapat yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh 
orang lain, kecuali yang secara tertulis diacu dalam naskah dan disebutkan 
dalam daftar pustaka. 
Apabila ternyata dikemudian hari terbukti ada ketidakbenaran 
dalam pernyataan saya di atas, maka saya bertanggung jawab sepenuhnya. 
 


























Sabar adalah cara utama dalam menangani kesulitan agar menuju 
kemenangan gemilang, sabar bukan pasrah terhadap keadaan 
tetapi tenang namun pasti dalam mencari penyelesaian. 
(shekkh abdul qodir jaelani) 
 
Barang siapa yang menuntut ilmu, maka Allah akan memudahkan 
baginya jalan menuju surge. 
(H.R Muslim) 
 
Hiduplah seperti pohon kayu yang lebat buahnya, hidup ditepi jalan 
dan dilempari orang dengan batu, tetapi dibalas dengan buah. 
(abu bakar sibli) 
 
Berusaha yang terbaik untuk mendapatkan sesuatu yang lebih baik. 






















Alhamdulillah, dengan mengucapkan puji syukur kepada Allah 
SWT, skripsi ini penulis persenbahkan untuk : 
 
1. Ayah dan ibu tercinta 
Ayahku alm. Sri Budoyo dan ibuku Sri Wiji Hastuti,  sedikit 
perjuanganku selama ini sebagai wujud bakti dan 
pengabdian. Terimakasih atas kasih sayang, cinta, do’a, 
dukungan dan pengorbanan yang tiada tara, serta kesabaran 
dalam mendidik dan membimbing ananda.  
 
2. Keluarga dan saudaraku 
Mas Anton, Mbak Ning, Mas Yuli, Mbak Nina Dan Ragil 
terimakasih atas segala do’a dan dukungannya selama ini.  
 
3. Keponakanku tersayang 
Muhammad Rizky Mahardika yang memberikan semangat, 












    
Assalamu’alaikum Wr. Wb. 
Alhamdulillah, segala puji dan syukur kehadirat Allah SWT yang telah 
melimpahkan rahmat, hidayah, dan inayah-Nya sehingga dapat menyelesaikan 
penyusunan skripsi yang berjudul KADAR PROTEIN DAN ORGANOLEPTIK 
YOGHURT JAMUR TIRAM DENGAN PENAMBAHAN EKSTRAK BUAH 
MANGGA DAN KONSENTRASI STARTER YANG BERBEDA. 
 Penulis menyadari sepenuhnya tanpa adanya bantuan dari berbagai pihak, 
penulis tidak akan mampu menyelesaikan skripsi dengan baik. Untuk itu pada 
kesempatan ini penulis menyampaikan terima kasih kepada :  
1. Dra. Hj. Suparti, M.Si, selaku Pembimbing Skripsi yang telah berkenan 
meluangkan waktunya, sabar dalam membimbing dan memberikan 
pengarahan, nasehat serta motivasi, sehingga penulis mampu menyusun 
dan menyelesaikan skripsi ini. 
2. Ibu Triastuti Rahayu, S.Si, M.Si, selaku Kepala Laboratorium Biologi 
yang telah memberikan ijin dan kesempatan muntuk melakukan penelitian. 
3. Ibu Dra. Aminah Asngad, M.Si, selaku Pembimbing Akademik yang telah 
memberikan motivasi dan bimbingannya. 
4. Bapak/Ibu dosen Program Studi Pendidikan Biologi yang senantiasa 
memberikan dorongan motivasi, semangat dan ilmu yang bermanfaat. 
5. Segenap keluarga besar Asisten dan Dosen Laboratorium Biologi UMS, 
terimakasih atas semangat, kebersamaan, keceriaan dan bantuannya dalam 
penelitian. 
6. Crew Genetika ( bu erma, pak yasir, dana, febri, muji, ending, eka yuda, 
etik) terimakasih untuk bantuan, dukungan, kebersamaan, keceriaan, dan 
kerjasama kita selama ini. 
7. Sahabat dan teman terbaikku ( shaldan, dewi, desi, nurul, rani, indri, ucik, 





8. Teman-teman biologi UMS angkatan 2011 mulai dari kelas A sampai D 
yang tidak bisa kusebut satu persatu namanya, bersama kalian kutemukan 
pengalaman baru yang berkesan dan menyenangkan. 
9. Kedua orang tua, Alm bapak Sri Budoyo dan ibu Sri Wiji Hastuti 
terimakasih atas do’a, motivasi, pengorbanan, dukungan, kasih sayang 
selama ini. 
10. Semua pihak yang tidak dapat disebutkan satu persatu, yang telah 
membantu kelancaran penyusunan skripsi ini. 
Penulis menyadari skripsi ini masih jauh dari kesempurnaan, kritik dan saran 
dari semua pihak sangat diharapkan demi penyempurnaan karya selanjutnya. 
Semoga skripsi ini dapat bermanfaat dan dapat menjadi amal jariyah. 
Jazakumullohu khairan katsir. 
Wassalamu’alaikum Wr. Wb. 
 
      Surakarta, 2 Maret 2015 
 














HALAMAN JUDUL ......................................................................................   i 
HALAMAN PERSETUJUAN .......................................................................   ii 
HALAMAN PENGESAHAN  .......................................................................   iii 
HALAMAN PERNYATAAN  ......................................................................   iv 
HALAMAN MOTTO ....................................................................................   v 
HALAMAN PERSEMBAHAN.....................................................................   vi 
KATA PENGANTAR ...................................................................................   vii 
DAFTAR ISI ..................................................................................................   ix 
DAFTAR TABEL ..........................................................................................   xii 
DAFTAR GAMBAR  ....................................................................................  xiii  
DAFTAR LAMPIRAN ..................................................................................  xiv  
ABSTRAK .....................................................................................................  xv 
BAB I PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang ..................................................................................... 1 
B. Pembatasan Masalah ............................................................................ 4 
C. Rumusan Masalah ................................................................................ 4 
D. Tujuan Penelitian ................................................................................. 4 







BAB II LANDASAN TEORI 
A. Kajian Teori ......................................................................................... 6 
1. Jamur tiram..................................................................................... 6 
2. Mangga  .......................................................................................... 8 
3. Yoghurt  ......................................................................................... 9 
4. Fermentasi dan Bakteri asam laktat (BAL) .................................... 10 
5. Protein  ........................................................................................... 13 
6. Analisis Protein .............................................................................. 14 
7. Organoleptik  .................................................................................. 17 
B. Kajian Penelitian yang Relevan ........................................................... 19 
C. Kerangka Berfikir................................................................................. 22 
D. Hipotesis ............................................................................................... 23 
BAB III METODE PENELITIAN 
A. Tempat dan Waktu Penelitian .............................................................. 24 
B. Jenis Penelitian ..................................................................................... 24 
C. Alat dan Bahan Penelitian .................................................................... 24 
D. Rancangan penelitian ........................................................................... 25 
E. Prosedur Penelitian............................................................................... 26 
1. Tahap Persiapan ............................................................................. 26 
2. Tahap Pelaksanaan ......................................................................... 27 
3. Pengujian Yoghurt ......................................................................... 29 
4. Tahapan Uji Organoleptik dan Daya Terima Masyarakat ............. 29 





F. Teknik Pengumpulan Data ................................................................... 33 
G. Teknik Analisis Data ............................................................................ 34 
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil Penelitian .................................................................................... 35 
1. Kadar Protein ................................................................................. 35 
2. Uji Organoleptik dan Daya Terima Masyarakat ............................ 38 
B. Pembahasan .......................................................................................... 40 
1. Kadar Protein ................................................................................. 40 
2. Organoleptik dan Daya Terima Masyarakat .................................. 43 
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN 
A. Kesimpulan .......................................................................................... 55 



















Tabel            Halaman 
3.1 Rancangan Penelitian ................................................................................. 26 
3.2 Rancangan Penelitian Dengan Perlakuan Dan Ulangan ............................ 26 
3.3 Komposisi Bahan Yoghurt Jamur Tiram Per 100 ml ................................. 28 
3.4 Format Penilaian Uji Organoleptik ............................................................ 31 
4.1 Hasil Uji Kadar Protein Pada Yoghurt Jamur Tiram Dengan Penambahan 
 Ekstrak Buah Mangga Dan Konsentrasi Starter Yang Berbeda  ............... 35 
4.2 Hasil Analisis Uji Normalitas Kadar Protein Yoghurt Jamur Tiram  
      dengan Penambahan Konsentrasi Starter ................................................... 36 
4.3 Hasil Analisis Uji Normalitas Kadar Protein Yoghurt Jamur Tiram 
      Dengan Penambahan Ekstak Buah Mangga .............................................36 
4.4 Hasil Analisis Uji Homogenitas Kadar Protein Yoghurt Jamur Tiram 
 Dengan Penambahan Ekstrak Buah Mangga Dan Konsentrasi Starter.....36 
4.5 Kruskal-Wallis Test  Hasil Uji Kadar Protein Yoghurt Jamur Tiram  
Dengan Penambahan Ekstrak Buah Mangga Dan Kosentrasi Starter…….37 
4.6 Hasil Analisis Konsentrasi Kadar Protein Pada Yoghurt Jamur Tiram  
Dengan Penambahan Ekstrak Buah Mangga Dan Konsentrasi Starter ….38 
4.7 Hasil Penilaian Rata-Rata 20 Panelis Terhadap Uji Organoleptik Yoghurt 
Jamur Tiram Dengan Penambahan Ekstrak Buah Mangga Dan Konsentrasi 
Starter Yang Berbeda……………………………………………………..38 
 
 













Gambar              Halaman 
2.1  Diagram Alir Kerangka Berfikir ........................................................... 22 
3.1  Diagram Alir Pembuatan Yoghurt Jamur Tiram Dengan Penambahan 
Ekstrak Buah Mangga Dan Konsentrasi Starter Yang Berbeda ........... 29 
4.1  Histogram Hasil Uji Protein Yoghurt Jamur Tiram Dengan Penambahan 
Ekstrak Buah Mangga Dan Kosentrasi Starter Yang Berbeda ............. 40 
4.2  Histogram Hasil Penilaian Rerata 20 Panelis Terhadap Tekstur Yoghurt 
Jamur Tiram Dengan Penambahan Ekstrak Buah Mangga Dan 
Konsentrasi Starter Dan Yang Berbeda……………………………… 43 
4.3   Histogram Hasil Penilaian Rerata 20 Panelis Terhadap Warna Yoghurt 
Jamur Tiram Dengan Penambahan Ekstrak Buah Mangga Dan 
Konsentrasi Starter Yang Berbeda …………………………………  46 
4.4  Histogram Hasil Penilaian Rerata 20 Panelis Terhadap Aroma Yoghurt 
Jamur Tiram Dengan Penambahan Ekstrak Buah Mangga Dan 
Konsentrasi Starter Yang Berbeda ........................................................ 48 
4.5  Histogram Hasil Penilaian Rerata 20 Panelis Terhadap Rasa Yoghurt 
Jamur Tiram Dengan Penambahan Ekstrak Buah Mangga Dan 
Konsentrasi Starter Yang Berbeda…………………………………… 50 
4.6  Histogram Hasil Penilaian Rerata 20 Panelis Terhadap Daya Terima 
Yoghurt Jamur Tiram Dengan Penambahan Ekstrak Buah Mangga Dan 













1. Uji Normalitas ........................................................................................... 61 
2. Uji Homogenitas ....................................................................................... 62 
3. Uji Hipotesis ............................................................................................. 63 
4. Hasil Uji Kadar Protein Yoghurt Jamur Tiram ......................................... 65 
5. Hasil Uji Organoleptik dan Daya Terima Masyarakat.............................. 79 
6. Formulir Koresponden Organoleptik Yoghurt Jamur Tiram Dengan  
Penambahan Konsentrasi Starter Dan Ekstrak Mangga Yang Berbeda....84 
7. Dokumentasi Penelitian Yoghurt Jamur Tiram ........................................ 86 




















KADAR PROTEIN DAN ORGANOLEPTIK YOGHURT JAMUR TIRAM 
DENGAN PENAMBAHAN EKSTRAK BUAH MANGGA DAN 
KONSENTRASI BAKTERI YANG BERBEDA 
 
Ayu Setyawati, A420110091, Program Studi Pendidikan Biologi, Skripsi, 
Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan, Universitas Muhammadiyah Surakarta, 
2015, 56 halaman. 
 
ABSTRAK  
Yoghurt jamur tiram merupakan minuman fermentasi yang dibuat dengan 
bantuan bakteri asam laktat. Aktivitas dari bakteri asam laktat pada  starter 
dapat mempengaruhi kandungan protein yoghurt, untuk menunjang aktivitas 
bakteri yang optimal ditambahkan ekstrak buah mangga sebagai sumber energi. 
Penelitian ini bertujuan untuk menguji kadar protein dan organoleptik yoghurt 
jamur tiram dengan penambahan ekstrak buah mangga dan konsentrasi starter. 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Biologi FKIP Universitas 
Muhammadiyah Surakarta dan Laboratorium Pangan Gizi Pertanian Universitas 
Sebelas Maret pada bulan Desember 2014-Januari 2015. Penelitian ini 
menggunakan metode eksperimen dengan rancangan Acak Lengkap (RAL) dan 
pola faktorial yaitu dengan dua faktor. Faktor I :kosentrasi ekstrak buah mangga  
(0%, 15%, 30%), Faktor II : konsentrasi starter (3%, 5%, 7%), sehingga 
diperoleh 9 macam kombinasi perlakuan. Berdasarkan hasil penelitian 
menunjukkan bahwa kadar protein tertinggi 0,246 pada perlakuan M0K3(ekstrak 
buah mangga 0%, starter 7%), sedangkan kadar protein terendah 0,109 pada 
perlakuan M0K1(ekstrak buah mangga 0%, starter 3%). Berdasarkan hasil 
penelitian kadar protein dari sembilan perlakuan penambahan ekstrak buah 
mangga tidak memberikan pengaruh yang signifikan pada kadar protein yoghurt 
jamur tiram, sedangkan penambahan starter memberikan pengaruh yang 
signifikan pada kadar protein yoghurt jamur tiram dan terdapat interaksi antara 
keduanya terhadap kadar protein. Kombinasi perlakuan yang memperoleh hasil 
organoleptik terbaik adalah perlakuan M1K1, M1K2, M1K3 dengan karakteristik 
yang tidak terlalu kental, dengan warna kuning cerah, memiliki aroma yang khas 
yoghurt, memiliki rasa yang sangat asam hingga asam manis. 
 
 









PROTEIN LEVEL AND ORGANOLEPTIC YOGURT OYSTER 
MUSHROOM WITH ADDING OF MANGO EXTRACT AND DIFFERENT 
CONCENTRATION STARTER   
 
Ayu Setyawati, A 420 110 091, Department of Biology Education, 
Faculty of Teacher Training and Education, Muhammadiyah University of 
Surakarta, 2015, 56 pages. 
ABSTRACT 
Oyster mushroom yoghurt is a fermented drink which is made by the help 
of lactic acid bacteria. The activity of lactic acid bacteria in the starter can give 
effect to protein content of yoghurt, in order to support this research’s purpose is 
to the protein level and organoleptic oyster mushroom yoghurt by adding mango 
extract and concentration of starter. This research is held in biology 
laboratorium, teacher training and education programme, Muhammadiyah 
University of Surakarta on Desember 2014 – January 2015. Methods used in this 
research is completely randomized design (RAL) 2 factors. The first factor was 
the mango extract conxixted of 0%, 15%, 30%. The second factor was consisted 
consentration starter consisted starter concentration of 3%, 5%, 7%, so have 9 
the combination of treatment. Based on the result of research it shows that the 
highest protein level is 0,246 at M0K3 treatment (mango extract 0%, starter 7%). 
While the lowest protein level is 0,109 at M0K1 treatment (mango ekstract )%, 
starter 3%).based on the research of protein level from 9 treatments, the adding 
of mango extract doesn’t give significant effect in oyster mushroom yoghurt 
protein level. While the adding of starter gives significant effect in oyster 
mushroom yoghurt’s protein level and there is interaction both of them toward the 
protein level. The combination of treatment which get best organoleptict result 
are treatments M1K1, M1K2, M1K3 with have characteristics : it isn’t too thick, it 
has bright yellow color, it has special yoghurt aroma, and it has extreme sour to 
sweeten sour. 
 
Keywords : Oyster mushroom yoghurt, mango extract, starter, protein, organoleptic 
 
